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 Udang merupakan bahan pangan hewani yang mudah rusak. 
Kerusakan tersebut dapat berupa kerusakan kimia, mikrobiologis, maupun 
fisik. Kontaminasi pada industri pembekuan udang sangat tidak diharapkan 
karena dapat menurunkan mutu udang apalagi bila produk udang beku 
tersebut diekspor maka harus memenuhi standar mutu yang sudah 
ditetapkan negara tujuan ekspor. Banyak kasus penolakan ekspor udang 
yang dialami oleh pabrik pembekuan udang karena adanya kontaminasi. 
Berdasarkan kasus penolakan tersebut, maka perlu dibuat perencanaan unit 
sanitasi untuk pabrik pembekuan udang headless block frozen dengan 
kapasitas produksi 10.000 Kg/hari serta mengevaluasi kelayakan rencana 
pendirian pabrik udang. 
 Pada pabrik pembekuan udang headless, kegiatan sanitasi dilakukan 
karyawan unit sanitasi yang terdiri dari 17 orang. Bahan sanitasi yang 
digunakan detergen, klorin, sabun cair, alkohol, pembersih lantai, karbol, 
dan pembersih kaca. Konstruksi dan tata letak pabrik diatur sedemikian 
sehingga mudah dibersihkan dan dapat mencegah terjadinya kontaminasi.  
 Total biaya yang dikeluarkan untuk sanitasi per tahun sebesar Rp 
1.048.808.325,00. Biaya sanitasi terhadap Total Production Cost (TPC) 
adalah 0,51% dan biaya sanitasi per unit kemasan udang headless block 
frozen sebesar Rp 672,31. Menurut Peters et al. (2003), unit sanitasi 
dinyatakan layak secara ekonomis apabila total biaya sanitasi berada dalam 
range antara 0,2 - 0,6 % dari total biaya produksi. Persentase pabrik 
pembekuan udang headless ini masuk dalam kisaran antara 0,2 ± 0,6% 
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ABSTRACT 
 
 Shrimp is an animal food that is easily damaged. Such damage may 
include damage to the chemical, microbiological, and physical. 
Contamination of freezing shrimp industry is not expected because it can 
reduce the quality of shrimp, especially if the product is frozen shrimp 
exported it must meet the quality standard set of export destinations. Many 
cases of rejection experienced by the export of shrimp freezing shrimp 
factory because of contamination. Based refusal case, it needs to be 
planning to plant sanitation unit freezing block frozen headless shrimp with 
a production capacity of 10,000 Kg / day plan to establish and evaluate the 
feasibility of shrimp factory. 
 In headless shrimp freezing plants, sanitation activities carried out 
employee sanitation units consisting of 17 people. Sanitation materials used 
detergents, chlorine, liquid soap, alcohol, cleaning floors, carbolic acid, and 
glass cleaner. Construction and layout of the factory set so that is easy to 
clean and can prevent contamination. Total costs incurred for the sanitation 
of Rp 1,048,808,325.00 per year. Cost sanitation to Total Production Cost 
(TPC) was 0,51% and cost per unit of packaging sanitation block frozen 
headless shrimp Rp 672,31. According to Peters et al. (2003), sanitation 
units economically feasible if the total cost of sanitation is in the range 
between 0,2 ± 0,6% of total production costs. The percentage of headless 
shrimp freezing plants are included in the range between 0,2 ± 0,6%, thus 
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